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ABSTRAK
Kakao merupakan salah satu hasil komoditi perkebunan yang dapat menghasilkan pendapatan dalam
menunjang kehidupan masyarakat dan meningkatkan devisa negara. Kakao banyak dibudidayakandi
Sulawesi Barat dengan sifat fisiko kimia memenuhi SNI yang mempengaruhi kualitas biji kakao. Lemak
kakao merupakan lemak nabati yang sangat penting pada industri kakao karena memiliki karakteristik
fisik yang unik. Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk mengetahui pemetaan profil lemak, polifenol dan
asam lemak (oleat) pada biji kakao lindak yang difermentasi tingkat petani dan peneliti di kabupaten
Mamuju dan Mamuju Tengah. Pengambilan sampel dilakukan didua desa masing-masing Kecamatan
Tappalang Barat dan Kecamatan Kalukku. Perlakuan penelitian terdiri dari tahap fermentasi dan ekstraksi
lemak. Analisa yang dilakukan meliputi kadar air, rendemen lemak, asam lemak (oleat), titik leleh dan
indeks bias. Dari hasil penelitian diperoleh rendemen lemak 32,13-34,14%, kadar air 0,98-0,19%, asam
lemak (oleat) 1,54-1,69%, indeks bias 1,413-1,455% dan titik leleh 34,53-35,37%. Lemak kakao terbaik
diperoleh dari Kecamatan Tappalang Barat fermentasi petani dan telah memenuhi Standar Nasional
Indonesia (SNI) dimana kadar air tidak lebih dari 0,2%, asam lemak (oleat) < 1,75%, indeks bias < 1,459
serta titik leleh berada pada kisaran 31-250C.
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ABSTRACT
Cocoa butter is a very important vegetable fats in cocoa industry because  it has unique physical
characteristics. West Sulawesi is one of cocoa production areas which can support the production of
cocoa in Indonesia. The purpose of this research was to analyze the physical and chemical characteristics
of  cocoa butter and to find out the best cocoa butter in Mamuju, West Sulawesi. Sampling was carried
out in sub-district Tappalang Barat and Kalukku. Research procedure consisted of  fermentation and
hydraulic extraction  stage. Parameters of observation included  fat yield, moisture content, free fatty
acids, melting point and refractive index. Analysis of  varians  used Completely Randomized Design
factorial.  The result  showed that the  fat yield was 32,13-34,14%; moisture content was 0,08-0,19%; free
fatty acids was  1,54-1,69%; melting point was 34,53-35,37% and refractive index was 1,413-1,455. The
best of cocoa butter was obtained from sub-district  Tappalang Barat which were  fermented by farmers
and meet the Indonesian Standard (SNI).
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